Doradca
smaku

Rosét - esencjonalny i klarowny - jak to zrobi¢?

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKELADNIKI
duza porcja wtoszczyzny 1
kg. miesa wotowego z koscia 1
kg miesa drobiowego, najlepiej takze z koscia 1
przyprawy do smaku:
| wody 2-3

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ugotowanie dobrego rosotu nie jest trudne, ale wymaga cierpliwosci i znajomosci kilku sztuczek.

Na rosét wybieramy mieso drobiowe (kura, kurczak, indyk...) i wotowe - taki \"mieszany\" jest najlepszy.
Wotowina powinna by¢ z koscig np. szponder, rostbef; dobra bedzie tez prega. Dréb najlepiej taki
wiejski bo prawdziwego koguta nie zastgpi hodowlany brojler, ale jak nie mamy dostepu to trudno i
wtedy lepiej wybrad np. udziec z indyka. Z warzyw potrzebujemy tradycyjng duza wtoszczyzne - z
kapustg lub bez - to kwestia gustu. Mozna dodac 2-3 kapelusze suszonych grzybdéw - poprawiajg smak i
kolor rosotu. Mieso myjemy, wktadamy do garnka, warzywa obieramy, ptuczemy, doktadamy do miesa i
catos¢ zalewamy zimng! wodg tak aby zakryta produkty na ok. 5 cm. Jesli uzywamy miesa wotowego
bez kosci i chcemy pdzniej wykorzystacd je jako np. sztuke miesa w sosie to mozemy je obsmazy¢ na
suchej patelni aby zamknety sie pory miesa i dopiero takie zala¢ zimng woda. Rosét gotujemy na
malutkim ogniu - ptyn po zagotowaniu ma tylko leciutko mrugaé! - przez ok. 3 godziny - przez ten czas
z wszystkich produktéw wydobeda sie smaki i aromaty. Rosotu nie mieszamy! W pierwszej fazie
gotowania (do zagotowania) na powierzchni beda pojawiac sie tzw. szumowiny czyli drobinki Scietego
biatka miesnego w postaci szarych, burych ktaczkéw i piany - nalezy starannie je zbiera¢ z powierzchni
tyzka cedzakowa i wyrzucad. Przyprawy (ziele angielskie, liscie laurowe, ziarenka pieprzu) dodajemy
dopiero po odszumowaniu. Zeby rosét miat piekny ztoty kolor dodajemy do niego, m/w w potowie
gotowania, zwykfa cebule - nieobrang, przekrojong na pét i przypalong na suchej, stalowej patelni albo
ptytce zeliwnej. Mozna tez zrobi¢ karmel wsypujac tyzeczke (na 1,5-21) zwyktego cukru na sucha
stalowg patelnie i nie mieszajac stapiamy go, stawiajgc patelnie na ogniu, na bragzowy karmel -
ostroznie bo bedzie bardzo goracy i pryska przy wlewaniu do wywaru. Rosot solimy dopiero pod koniec
gotowania.






